== Bundesministerium

b)
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PRODUKTSPEZIFIKATION

gem. VO 1308/2013, Art. 94
fiir eine ,,Ursprungsbezeichnung”gem. Art. 94

Zu schiitzender Name:

Kremstal

Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen Eigenschaften
der Weine:

Das Weinbaugebiet Kremstal umfasst eine Rebflache von 2.368 ha. Es ist gekenn-
zeichnetdurch das milde Klimaund den Boden, deraus Schieferverwitterungsgestein
und lockerem, leicht kalkhaltigem L6R besteht. Die Ursprungsbezeichnung Kremstal
muss mit der traditionellen Bezeichnung DAC oder Districtus Austriae Controllatus
verwendetwerden; eine Herstellung auBerhalb des Gebietesdarf nur mit der Zustim-
mung des regionalen Komitees erfolgen.

Eine Aufstellung Gber die wichtigsten analytischen Parameteristdem Anhang zu die-
ser Produktspezifikation zu entnehmen.

Spezifische 6nologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die einschlédgigen Ein-
schréinkungen fiir die Weinbereitung:

Fiir die Ursprungsbezeichnung "Kremstal" sind alle 6nologischen Verfahren der VO
(EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935, die fuir Wein mit geschitzter Ursprungsbezeichnung
vorgesehen sind, zugelassen, ausgenommen die Behandlung mit Kaliumsorbat (An-
hang | A Nr. 2.4) und mit Dimethyldicarbonat (Anhang | A Nr. 2.7). Eine Entsduerung
derWeine ist nach denVorgaben derVO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935 méglich. Uber
die mogliche Sduerung wird von der Bundesministerin fiir Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus abhangig von den Witterungsbedingungen wahrend der Vegetati-
onsperiode entschieden. Die Bedingungen fiir eine mogliche Sduerung richten sich
dabeinach den Vorgabender VO (EU) Nr. 2019/ 934; 2019/ 935.

Die spezifischen 6nologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung)ergebensich aus
der jeweils gewahlten traditionellen Produktionsweise gem. dsterreichischem Wein-
gesetz 2009 (inder geltenden Fassung):
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Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewichtvon 15° Klosterneuburger Most-
waage (= 9,5 % vol.) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack freivon
Fehlern sein und in dem Weinbaugebiet Kremstal hergestellt und abgefiillt werden.
Die Herstellungund Abfiillung auRerhalb des Gebietes darf nur nach Meldung an das
Regionale Weinkomitee Kremstal erfolgen. Wein mit der Verkehrsbezeichnung
Kremstal darf ausschlieflich mit einer Banderole in Verkehr gesetzt werden. Auf be-

zughabenden Rechnungen, Lieferscheinen und Transportpapieren muss die Herkunft
Kremstal ersichtlich sein.

Die Erh6hung des natiirlichen Alkoholgehaltes ist mittels Zugabe von Saccharose,
Traubenmostkonzentrat, rektifiziertem Traubenmostkonzentrat und teilweiser Kon-
zentrierungim AusmaR von max. 2 % vol. (bzw. 2,5 % vol. bei schlechten Witterungs-
verhaltnissen) und nach Genehmigung durch die Bundesministerin fiir Landwirtschaft,
Regionen und Tourismus zuldssig.

Die Erhohung des natiirlichen Alkoholgehalts ist bis zu einem Gesamtalkoholgehalt
von 13,5 % vol. zulassig.

Der Gehalt an unvergorenem Zucker hat der Bezeichnungtrocken zu entsprechen.

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Kremstal” umfasst die niederdsterreichische Stadt
Krems an der Donau und die niederdsterreichischen Gemeinden DroR, Furth bei
Gottweig, Gedersdorf, Paudorf, Rohrendorf bei Krems, Senftenbergund Stratzing;

Héchstertrag je Hektar:

Die Hektarhochstmenge betragtab dem Erntejahr 2020 10.000 kg Weintrauben oder
7.500 | Wein je ha.

Angabe der Keltertraubensorte oder -sorten, aus denen die Weine gewonnen wer-
den:

Der Wein muss aus den Qualitdatsweinrebsorten ,Griiner Veltliner” oder ,Riesling”
bereitetworden sein; ein darliber hinaus gehender bezeichnungsunschadlicherVer-
schnitt mit anderen Qualitdtsweinrebsorten (max. 15%) ist zu tolerieren.
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Angaben iiber Giite und Eigenschaften, welche die Weine iiberwiegend oder aus-
schliefllich den geografischen Verhdltnissen einschliefllich der natiirlichen und
menschlichen Verhdiltnisse verdanken:

- Angaben zum geografischen Gebiet:

Die Boden um Krems bestehen aus Schieferverwitterungsgestein und teilweise lo-
ckerem, leicht kalkhaltigem LOB, in Flussndhe aus Schotterablagerungen. Die Land-
schaft Ostlich von Krems wird gepragt von den charakteristischen siidseitigen L6R-
terassen. Die gute Bodenstruktur wird durch den Kalkreichtum des Sandes noch
mehr gefestigt und setzt der Auswaschungder Mineralien Widerstand entgegen, so-
dass die LoRboden Uber eine hohe Fruchtbarkeit verfligen. Durch die ausgepragte
Porositat und das gute Wasserhaltevermoégen sind die Boden besonders gut fir den
Weinbau geeignet. Das Ganze Weinbaugebiet hat ein ausgesprochen mildes Klima.
Die durchschnittliche Jahrestemperaturliegt bei 9,4 Grad Celsius. Die durchschnittli-
che Niederschlagsmenge betrdgt 540 mm. Charakteristisch fiir das Weinbaugebiet
Kremstal sind die starken klimatischen Unterschiede auf engstem Raum, die Folge
eines Aufeinandertreffens zweier Klimatypen, namlich der pannonischen Warmzone
aus dem Osten und einem schon abgeschwachten rauen Klima des Weinviertler
Hochlandes.

Die Produktionsstrukturim Weinbaugebiet Kremstal ist gepragt von familienbetrieb-
lich organisierten Winzern, die zum Uberwiegenden Teil Trauben aus eigener Pro-
duktion verarbeiten und vielfach auch in der Direktvermarktung ab Hof verkaufen.
Viele der Winzer bewirtschaften nicht mehrals einen Hektar, wodurch sich der hohe
Anteil erklart, derandie ortliche Genossenschaftin Krems abgeliefert wird, die somit
der groRte Weinproduzent Osterreichs ist. Es besteht ein starker Zusammenhang
zwischen dem ausgepragten Tourismus und der Weinwirtschaft.

Die Weinstocke werden praktisch ausschlieRlich in Hochkultur am Drahtrahmen ge-
zogen.

- Angabenzu Qualitatund Eigenschaften des Erzeugnisses:

Eigenschaften Kremstal:
e Keine Botrytisdominanz;

e Ausgewogen,undinderDichte derTypizitdt desangegebenenJahrgangs ent-
sprechend.

Eigenschaften Kremstal Reserve:
e Kraftige Stilistik;
e Ausgepragter Gebietscharakter;
e Dichtund langim Abgang;
e Zarter Botrytis- und Holzton ist zulassig;
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- Beschreibungdes kausalen Zusammenhangs:

Im Westen von Krems bringen die Urgesteinsverwitterungsbéden mineralische,
fruchtige Weine hervor. Die LoR3terrassenim Osten der Stadt pragen einen eherrun-
deren, filligeren Weintyp. Dieses Weinbaugebiet eignet sich fiir die Produktion von
saftigen, finessenreichen WeiBweinen.

Durch die Uberwiegend familienbetriebliche Winzerstrukturerfolgt Giberdieseine ge-
nerationenibergreifende Weitergabe des traditionellen Stils der Weinbereitung,
was zusatzlich zum ausgepragten Charakter der Kremstal Weine beitragt.

Geltende Anforderungen gemdfi gemeinschaftlicher oder nationaler Rechtsvor-
schriften, oder — sofern von den Mitgliedstaaten vorgesehen— von Organisationen,
die geschiitzte Ursprungsbezeichnungen oder geografische Angaben verwalten,
wobei darauf zu achten ist, dass diese Anforderungen objektiv und nichtdiskrimi-
nierend sowie mit dem Gemeinschaftsrecht vereinbar sind:

Ill

Ein Wein der Ursprungsbezeichnung , Kremstal “ kann gem. 6sterreichischem Wein-
gesetz 2009 (in der geltenden Fassung) nur mit staatlicher Prifnummer in Verkehr
gesetzt werden. Zur Erlangung einerstaatlichen Prifnummermuss eine Probe jedes
Weines, der mit der Ursprungsbezeichnung ,Kremstal” in Verkehr gesetzt werden
soll (systematische Kontrolle), folgenden analytischen und organoleptischen Unter-
suchungen unterzogen werden:

1) Analytische Untersuchungen:

- relative Dichte™,

- vorhandener Alkoholgehalt
- Gesamttrockenextrakt®),

- reduzierterZucker®,

- zuckerfreier Extrakt™,

- titrierbare Saure™),

- freie schwefelige Saure™),

- gesamte schwefelige Saure™),

- riickgerechnetes urspriingliches Mostgewicht™);

*%
)r

*
) flr diese Parameter existierenkeine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich der Ge-
sa mtbewertung des untersuchten Weines.
die gesetzlichen Grenzwerte finden sich im Anhang zu dieser Produkts pezifikation

2) Organoleptische Untersuchung:

Bei der sensorischen Priifung werden die Weine durch eine amtliche Kostkommis-
sion geprift. Wer beabsichtigt, einen Antrag auf Erteilungder staatlichen Priifnum-
mer flr einen Wein mit der Bezeichnung Kremstal zu erlangen, hat dies dem Regio-
nalen Weinkomitee Kremstal schriftlich mitzuteilen. Ein Antrag zur Erlangung der
staatlichen Prifnummer fir Wein mit der Verkehrsbezeichnung Kremstal darf erst
ab 1. Janner des auf die Ernte folgenden Jahres gestellt werden. Die vierte einge-
reichte Flasche ist ab dem Einreichdatum mindesten dreiJahre im Betrieb aufzube-
wahren.



Eine amtliche Kostkommission bestehtaus sechs Kostern und einem Kostkommissi-
onsvorsitzenden. Die Proben werden den Kostern anonym vorgelegt. Auf dem Pruf-
formular finden sich nur die fir die Bewertung notwendigen Informationen. Die
kommissionelle Verkostung im Rahmen des Verfahrens zur Vergabe der staatlichen
Prifnummer fir Wein mit der Verkehrsbezeichnung Kremstal hatin der AuRenstelle
des Bundesamtes flir Weinbau in Krems zu erfolgen. Die Anforderungen an einen
Kremstal missen von mindestensvierVerkostern bestatigt werden. Bei einem Kost-
ergebnis von 3:3 ist keine Wiederholung durchzufiihren. Die fir Wein mit der Ver-
kehrsbezeichnung Kremstal erteilte staatliche Prifnummer darf ausschlieflich fiir
das Inverkehrbringen des gepriiften Weines unter der Bezeichnung Kremstal ver-
wendetwerden.

Name und die Anschrift der Behérden oder Stellen, die die Einhaltung der Bestim-
mungen der Produktspezifikation kontrollieren, und ihre besonderen Aufgaben:

Osterreichische Bundeskellereiinspektion,
Marxergasse 3
1030 Wien

www.bundeskellereiinspektion.at

Aufgaben der Behorde laut 6sterreichischem Weingesetz:

Der Bundeskellereiinspektion obliegt

1 die Uberwachung desInverkehrbringensvon Erzeugnissen mitder Ursprungsbe-
zeichnung, Kremstal®,

2 die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

3. dieEinsichtnahme in Aufzeichnungen iber Weinanalysen, dievon Labors (ausge-
nommen Labors von Untersuchungsanstalten von Gebietskorperschaften) er-
stelltworden sind, sowie die Einsichtnahmein Aufzeichnungen von Personen, die
Anlagen fir Weinbehandlungen oder 6nologische Verfahren vermieten oder im
Lohnverfahren betreiben,

4. die Einsichtnahme in Aufzeichnungenvon Personen, die —unabhangig davon, ob
sie Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung ,Kremstal“herstellen,lagern oder
transportieren — Handelsgeschafte mitdiesen Erzeugnissen vermitteln,

5 die Beratung der Betriebsinhaber (Stellvertreter, Beauftragten) mitdem Ziel der
Einhaltungder fir den Weinbereich anwendbaren Bestimmungen und

6. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die Etiketten, Banderolen,
Formulare, Verschliisse oder Behaltnisse fir Erzeugnisse mit der Ursprungsbe-
zeichnung ,Kremstal“ herstellen oderdiese Erzeugnisse transportieren.

7. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen liber Geschaftsfalle mit Bezugzu einem
Stutzungsprogramm im WeinsektorgemaR Teil Il Titel | Kapitel Il Abschnitt4
der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013.


http://www.bundeskellereiinspektion.at/

Liegtein begriindeterVerdacht vor, dass Erzeugnisse mitder Ursprungsbezeichnung
,Kremstal “ nicht den Vorschriften entsprechen, kann die Bundeskellereiinspektion
—untereinergleichzeitigzu setzenden angemessenen Frist —die erforderlichen Mal3-
nahmen zur Mangelbehebung oder Risikoausschaltunganordnen, wie insbesondere

1.

®©

10.

die Einschrankung oder das Verbot des Inverkehrbringens dieser Er-
zeugnisse,

die geeignete Behandlungdieser Erzeugnisse,

die Verwendungdieser Erzeugnisse zu anderen als den urspriinglich vorge-
sehenenZwecken,

die unschadliche Beseitigungdieser Erzeugnisse,

die Riicksendung dieser Erzeugnisse an den Ursprungsort im Falle des grenz-
Uberschreitenden Verbringens,

die Riicknahme dieser Erzeugnisse vom Markt oder den Riickruf vom Ver-
braucher,

die Information der Abnehmerund Verbraucher,

die Anpassung der Kennzeichnungdieser Erzeugnisse,

die Durchflihrung betrieblicher Verbesserungen, insbesondere bei derHerstel-
lung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschlief8lich die Vorlage
von Untersuchungszeugnissenin begriindeten Fallen, oder

die unverziigliche Berichtspflicht (iber die Durchfihrung der an-

geordneten MalRinahmen.

Diese MaBnahmen missenverhaltnismaligsein und diirfen den Handel nicht starker
beeintrachtigen, alsdies zur Erreichung desin der Gemeinschaft bestehenden hohen
Gesundheitsschutzniveaus unter Beriicksichtigung der technischen und wirtschaftli-
chen Durchflihrbarkeit und andererberiicksichtigungswiirdiger Faktoren notwendig
ist. Die jeweiligen StrafmaRnahmen fiir den betroffenen Produzenten sind ebenfalls
im osterr. Weingesetz 2009 (inder geltenden Fassung) festgelegt.



ANHANG: Wichtige 6nologische und analytische Parameter fiir ,Kremstal“:

Parameter

Kremstal

Mindestmostgewicht (nattiirl. Alkohol-
gehalt des Mostes)

15°KMW V)
(9,5%vol)

Mind. vorhandener Alkoholgehalt

Kremstal / Kremstal mit Ortsangabe: 12,0 %
Kremstal mit Ortsangabe und Riedenbezeichnung: 12,5 %
Kremstal Reserve: 13,0 %

Mind. Gesamtsdure 4 g/l
Max. freie schwefelige Séure 50 mg/I
Max. gesamte schwefelige Séure 200 mg/I

Bei Restzucker >5g/l: 250 mg/I

Max. fliichtige Séure

18 Milliaquivalent/!

Max. Anreicherungsspanne

2,0% vol. (bzw. 2,5 % vol. bei besonderen Witterungsverhaltnissen)

Max. StifSung

Max. Sduerung

4 g/l

Max. Entsduerung

1 g je Liter Wein, ausgedruickt als Weinsaure

1) Grad Klosterneuburger Mostwaage




